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La chaya (Cnidoscolus aconitifolius) es una 
hortaliza perenne originaria de Guatemala, 
que tiene un enorme potencial para realizar 
importantes contribuciones nutricionales y de 
salud en comunidades vulnerables debido a 
su alto valor nutricional y capacidad para 
producir hojas durante todo el año. La chaya 
realmente puede considerarse como un 
"súper alimento" y como una opción viable 
para un suministro de alimentos económicos 
para la población guatemalteca. Sin 
embargo, paradójicamente, actualmente su 
producción, consumo y comercialización han 
sido poco estudiados y promovidos. Durante 
el 2017, Bioversity International y la 
Universidad del Valle de Guatemala (UVG) 
llevaron a cabo una evaluación de la cadena 
de valor de la chaya, con el fin de contribuir a 
llenar este vacío de conocimiento e identificar 
oportunidades y limitantes para desarrollar el 
mercado de la chaya en Guatemala. Este 
estudio implementó una metodología de 
Evaluación Rápida de Mercado para recopilar 
datos cualitativos a través de entrevistas 
semiestructuradas de diferentes actores 
involucrados en la cadena de valor de la 
chaya, incluyendo a productores, 
proveedores, consumidores, actores 
indirectos y otros participantes informados  
Producción 
La mayoría de la producción de chaya en 
Guatemala se lleva a cabo en comunidades 
indígenas rurales. Este es el caso, por ejemplo, 
de los Departamentos de Petén, Alta Verapaz, 
El análisis de la cadena de valor de la 
chaya fue realizado por Nadezda 
Amaya como parte del programa 
internacional "Integrando cadenas de 
valor agro-biodiversas, cambio 
climático y nutrición: empoderando a 
los pobres para manejar mejor el 
riesgo" respaldado por el Fondo 
Internacional de Desarrollo Agrícola 
(FIDA), la Unión Europea (UE) y 
Programas de investigación del 
CGIAR sobre Cambio Climático, 
Agricultura y Seguridad Alimentaria 
(CCAFS) y Agricultura para la 
Nutrición y la Salud (A4NH). 
 
Baja Verapaz, Izabal, Escuintla y Chiquimula. 
Cuatro variedades de chaya se cultivan en 
Guatemala, y son Estrella, Mansa, Plegada, y 
Picuda, siendo las dos primeras las más 
populares. La producción de chaya en 
Guatemala no es significativa en comparación 
con otros cultivos (por ejemplo, café), pero se 
desconoce el área cultivada ya que no se 
recopila información sobre esta planta en las 
estadísticas nacionales. En promedio, las 
familias entrevistadas en Chiquimula y Petén 
poseen entre 5 a 20 plantas de chaya, que se 
usan como cercos vivos ya sea en la casa, el 
huerto o las parcelas agrícolas. La gente sigue 
produciendo chaya principalmente por 
tradición, pero también por su valor nutricional 
y facilidad de producción. A diferencia de 
Petén, en Chiquimula el principal problema con 
la producción de chaya son los fuertes 
períodos de sequía y el acceso limitado al 
agua. Si bien la cantidad de agua que requiere 
la chaya es realmente pequeña, su falta afecta 
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la cantidad de hojas que la planta 
puede producir durante el año. En 
Chiquimula, de hecho, la producción de 
hojas de chaya se reduce durante el 
verano, y solo los agricultores que 
tienen acceso a irrigación pueden 
obtener algún rendimiento para llevar al 
mercado. La chaya es bastante 
resistente a numerosas plagas y 
enfermedades, y aunque muestra 
susceptibilidad a algunas de ellas, los 
agricultores están acostumbrados a 
arrancar las hojas infectadas para 
controlar este problema.  
Los costos para producir chaya son 
mínimos. Según nuestras estimaciones, 
cuidar cinco plantas (considerando 
principalmente la mano de obra) puede 
costar entre 2 a 4 USD/mes. En 
Guatemala, la producción de chaya se 
mide en manojos, y cada uno está 
compuesto por 15 a 20 hojas. La 
cantidad de hojas cosechadas varía 
según la estación del año y la región; 
por ejemplo, una familia de Chiquimula 
puede cosechar en promedio 10 
manojos de chaya por semana. La 
mayoría de la producción de chaya en 
las comunidades entrevistadas se 
utiliza para el consumo y, en menor 
medida, para la alimentación de 
animales o la venta en el mercado. Otro 
hallazgo de nuestro estudio indica que 
las principales razones para que los 
agricultores no produzcan chaya son 
los bajos niveles rendimientos y su baja 
demanda en el mercado. Es interesante 
también mencionar que algunos de los 
agricultores son renuentes a producir 
chaya porque esta planta es percibida 
erróneamente por muchos como 
alimento de pobres. 
Comercialización 
No es muy común ver chaya en los 
mercados locales y regionales en 
Guatemala. El suministro y la 
diversidad de verduras de hoja en los 
mercados es bastante alto, pero el 
estudio reveló que la chaya no es una 
verdura importante para los 
vendedores, quienes prefieren vender 
principalmente hierba mora, chipilin, 
espinaca, hojas de amaranto (bledo), 
acelga, lechuga, berro, hojas de 
calabaza y hierbas que sirven de 
condimento (por ej. cilantro, perejil y 
hierba buena). Esto sucede 
principalmente porque la mayoría de 
los vendedores y consumidores 
desconocen los beneficios 
nutricionales y medicinales de la chaya; 
y también, porque los vegetales 
anteriormente mencionados se pueden 
producir a diferentes altitudes, de tal 
modo que su distribución y 
disponibilidad en los mercados son 
mucho más amplias que las de la 
chaya. De hecho, la chaya se produce 
solo en tierras bajas (es decir, hasta 
1500 metros sobre el nivel del mar), por 
lo que su producción se limita a 
regiones específicas de Guatemala. 
Nuestro estudio encontró chaya en los 
mercados de Jocotán, Mercado 
Central y Terminal de Chiquimula, en 
los mercados de San Benito y Santa 
Elena en Petén y en algunos mercados 
en la ciudad de Guatemala (por ej. La 
Terminal, Mercado Central y La 
Palmita). Sin embargo, el número de 
vendedores que vendían chaya en 
estos mercados no es significativo. En 
los mercados de Petén y Chiquimula, 
los vendedores informaron que vendían 
chaya entre una a cuatro veces por 
semana, pero en cantidades muy 
limitadas (en promedio, 12 manojos por 
semana). En el caso de los mercados 
en la Ciudad de Guatemala, la 
frecuencia de venta de chaya fue 
incluso menor (de dos veces por 
semana a una vez al mes, con un 
promedio de 4 manojos por semana). 
El precio de la chaya varía según la 
temporada y el mercado. Por ejemplo, 
en los mercados ubicados en 
Chiquimula y Petén, los precios varían 
de 1 a 4 GTQ/manojo y en los 
mercados en la Ciudad de Guatemala 
de 3 a 5 GTQ/manojo. 
Consumo 
A pesar de que varias personas en las 
comunidades visitadas producen y 
tienen acceso a la chaya, sus niveles 
de consumo son mínimos, mismos que 
van cada vez van declive. El bajo y 
decreciente consumo de chaya en las 
áreas urbanas se relaciona con el 
desconocimiento de esta planta, así 
como su falta de disponibilidad en los 
mercados. La mayoría de los 
guatemaltecos en la ciudad no saben 
que la chaya existe y los que sí la 
conocen no pueden encontrarla 
fácilmente en los mercados. Por 
ejemplo, se estima que a nivel 
comunitario una familia en Chiquimula 
consume en promedio cinco manojos 
de chaya una vez a la semana durante 
el invierno (es decir, durante la 
temporada de lluvias) y solo tres 
manojos en el verano. Otro factor 
importante que influye en el nivel de 
consumo de la chaya es la cantidad 
limitada de platos que la incluyen como 
ingrediente. No hay muchas recetas 
para cocinar chaya en las 
comunidades. Los platos más 
comunes son tamales, huevos 
revueltos con chaya, sopas y chaya 
con pinol (es decir, harina hecha de Crédito: Bioversity International/N. Amaya 
maíz tostado mezclado con chaya y 
agua). En las comunidades 
encuestadas en Chiquimula, la gente 
come chaya principalmente en sopas y 
con pinol, platos que no son muy 
atractivos ni deseados por los niños. 
Con el fin de popularizar la chaya es de 
primordial importancia desarrollar 
formas innovadoras, atractivas y fáciles 
de cocinar para hacer que este 
alimento nutritivo sea más atrayente, 
especialmente para las generaciones 
más jóvenes. 
Alrededor del 65% de los 
consumidores entrevistados en los 
mercados en Chiquimula y Petén 
declararon que conocían la chaya, 
mientras que solo el 20% de los 
consumidores de los mercados en la 
Ciudad de Guatemala la conocían. Los 
consumidores que compran chaya en 
los mercados de Petén y Chiquimula y, 
en menor medida, en los mercados de 
la Ciudad de Guatemala, lo hacen 
principalmente por su sabor único. 
Menos consumidores, especialmente 
en la Ciudad de Guatemala, 
mencionaron el uso de la chaya por su 
valor nutritivo o medicinal. Se estima 
que los consumidores en estos 
mercados compran alrededor de dos 
manojos de chaya entre una a cuatro 
veces por mes. El nivel de demanda de 
estos consumidores depende de la 
disponibilidad de chaya en los 
mercados, la cual en la mayoría de las 
veces es inexistente. Alrededor de un 
tercio de los consumidores 
entrevistados en los mercados de 
Petén, Chiquimula y la Ciudad de 
Guatemala que nunca escucharon 
hablar de la chaya, mostraron interés 
en probarla. Sin embargo, es 
importante mencionar que muchas 
personas, especialmente entre las 
generaciones más jóvenes de las 
zonas rurales, perciben las verduras de 
hoja como "alimento de pobres". 
Debido a este estigma, los grupos 
mayas tradicionales prefieren cada vez 
más los cultivos y productos 
introducidos que los productos nativos. 
Estos hallazgos muestran que uno de 
los problemas de desnutrición e 
inseguridad alimentaria en Guatemala 
no solo puede atribuirse a la falta de 
disponibilidad y acceso a los 
alimentos, sino también a la pérdida de 
conocimiento y apreciación de los 
alimentos ancestrales. 
El potencial subutilizado de 
la chaya  
La mayoría de la población 
guatemalteca basa su dieta en maíz y 
frijoles, importantes fuentes de 
proteínas y energía, pero pobres 
proveedores de todos los 
micronutrientes necesarios para una 
dieta saludable. Por otro lado, el costo 
de los alimentos ricos en 
micronutrientes y los bajos ingresos 
representan una barrera para que 
amplios sectores de la población 
incorporen estos elementos en sus 
dietas. Según la ONU, casi la mitad de 
la población no puede pagar una 
canasta básica de alimentos y, como 
resultado, la prevalencia del retraso 
del crecimiento en niños menores de 
cinco años es una de las más altas del 
mundo (46,5% a nivel nacional con 
picos tan altos como 90% en algunos 
Departamentos). El precio de mercado 
de la chaya en Guatemala es menor 
en comparación con otras verduras de 
hoja, mientras que su composición 
nutricional es considerablemente más 
alta en comparación. La chaya tiene 
siete veces más vitamina C, cuatro 
veces más calcio y dos veces más 
proteínas que las espinacas, mientras 
que su precio es casi la mitad que el 
de las espinacas. Además, la chaya 
tiene cinco veces más vitamina C que 
el chipilin, tres veces más que la que 
se encuentra en la hierba mora, y más 
carbohidratos y fibra que las verduras 
mencionadas, pero es mucho más 
difícil de encontrarla en los mercados. 
El bajo precio de la chaya en el 
mercado es una oportunidad para que 
los consumidores diversifiquen sus 
dietas con este súper alimento maya, 
aunque es necesario abordar los 
problemas de calidad y conciencia de 
su valor nutritivo. 
Muchos consumidores desconocen la 
chaya o tienen percepciones 
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debería revertirse. Una forma de 
aumentar la conciencia del 
consumidor es a través de la 
gastronomía guatemalteca, que puede 
ayudar a revalorizar las tradiciones y 
cultura maya, y así ayudar a que la 
chaya (y otras plantas nativas) 
recuperen su estatus y ya no sean 
consideradas "comida de pobres", 
sino más bien como comida nutritiva y 
parte de la cultura guatemalteca. 
Puesto que otra limitante importante 
en la cadena de valor de chaya es su 
estado perecedero, varias opciones 
de post-cosecha, procesamiento y 
manipulación se han considerado. Es 
así que, además del uso de la chaya 
como producto fresco, también se 
pueden usar sus hojas deshidratadas 
o en polvo para mejorar ciertos 
alimentos ricos en nutrientes. A pesar 
de que existen muchos cuellos de 
botella que limitan el uso de la chaya, 
el interés por esta planta está 
creciendo lentamente y están 
surgiendo pocas pero muy 
interesantes iniciativas para 
promocionarla, como su uso en la 
gastronomía comercial (por ej. 
restaurantes, hoteles, panaderías), en 
la industria alimentaria (por ej. harina 
de chaya, sopas instantáneas, té y 
pastillas) o como ingrediente para la 
alimentación de los animales.  
Hay muchas organizaciones en 
Guatemala que han estado trabajando 
con la chaya y creen en el potencial 
que esta planta puede ofrecer para 
enfrentar los graves problemas de 
desnutrición que sufre el país. La 
mayor parte del trabajo de estas 
organizaciones se enfocan en la 
concientización sobre los beneficios 
de la chaya y la promoción de su 
producción, comercialización y 
consumo mediante talleres, folletos, 
videos y recetas. Asimismo, vale la 
pena mencionar que también existen 
otros esfuerzos estratégicos, como la 
distribución de esquejes de chaya, 
establecimiento de jardines (en el 
hogar, escuela y/o en diferentes 
comunidades rurales), así como la 
introducción de la chaya en los 
almuerzos escolares. Los esfuerzos de 
estos diferentes actores son 
esenciales para resaltar la importancia 
de la chaya, así como para aumentar 
su uso en Guatemala, lo cual permitirá 
aprovechar su potencial para mejorar 
los medios de subsistencia, nutrición y 
resiliencia de la población menos 
favorecida. 
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